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Abstrak

Abon ayam merupakan salah satu varian abon yang bergizi, mudah didapatkan, serta memiliki harga yang terjangkau.
Sayangnya, penjualan dan pemanfaatan abon di masyarakat belum optimal karena konsumen menilai profil rasa abon ayam
kurang kuat dibandingkan abon sapi. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengoptimalkan penjualan dan
pemanfaatan abon ayam ialah dengan memvariasikan bumbu yang digunakan dengan sejumlah bumbu khas Indonesia. Adanya
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi bumbu terhadap tingkat kesukaan panelis pada abon ayam serta
menentukan jenis bumbu yang paling disukai berdasarkan parameter sensori. Adapun bumbu yang digunakan meliputi bumbu
rendang, bumbu taliwang, dan bumbu bali. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen dan
pengujian hedonik. Sebanyak 40 panelis yang terdiri atas 20 panelis terlatih dan 20 panelis semi terlatih diminta tanggapan
kesukaannya terhadap sampel yang disajikan dengan parameter pengujian yakni uji warna, rasa, aroma, dan tekstur
menggunakan skala hedonik lima tingkat. Data yang didapat dianalisis menggunakan uji anova one way dan uji Duncan
bilamana terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh variasi bumbu pada
parameter aroma, namun tidak berpengaruh pada parameter warna, rasa, dan tekstur. Rerata tingkat kesukaan panelis pada
seluruh parameter dikategorikan suka. Adapun sampel abon ayam yang paling disukai oleh panelis berdasarkan rerata
kesukaan seluruh parameter ialah sampel abon taliwang dengan kategori suka.

Kata kunci: Abon Ayam, Variasi Bumbu, Uji Hedonik
1. Latar Belakang

Abon merupakan salah satu produk olahan daging siap konsumsi yang relevan dengan kondisi tersebut. Produk
ini memiliki prospek yang baik karena bersifat praktis, memiliki daya simpan yang relatif lama, mudah dibawa,
serta mengandung nilai gizi yang bermanfaat bagi tubuh. Namun demikian, fakta di lapangan menunjukkan bahwa
pemanfaatan abon dalam kehidupan sehari-hari masih belum optimal. Abon umumnya digunakan pada kondisi
atau waktu tertentu, seperti sebagai oleh-oleh, lauk pendamping, atau produk yang dikonsumsi secara insidental.

Jenis abon yang banyak beredar di pasaran meliputi abon sapi, abon ayam, dan abon ikan. Di antara ketiganya,
abon sapi merupakan produk yang paling diminati konsumen karena memiliki cita rasa yang kuat dan gurih.
Namun, harga daging sapi yang relatif tinggi menyebabkan harga abon sapi menjadi lebih mahal. Oleh karena itu,
abon ayam dikembangkan sebagai alternatif yang lebih terjangkau. Abon ayam umumnya menggunakan ayam
broiler sebagai bahan baku karena memiliki tekstur daging yang lembut dan empuk [1] serta harga yang lebih
murah dibandingkan jenis ayam lainnya. Selain itu, ayam broiler juga memiliki gizi berupa protein 19%, lemak
2,5%, air 75%, dan gizi non-protein terlarut 3,5% seperti mineral, karbohidrat, vitamin, dan garam organik [2].

Meskipun abon ayam memiliki harga yang lebih terjangkau, konsumen juga mempertimbangkan atribut lain,
terutama rasa. Abon ayam umumnya memiliki cita rasa gurih dan sedikit manis, namun karakter rasanya cenderung
lebih ringan dibandingkan abon sapi. Perbedaan karakter rasa tersebut menyebabkan konsumen masih lebih
memilih abon sapi yang memiliki rasa gurih lebih kuat dan kompleks. Oleh karena itu, diperlukan inovasi rasa
untuk meningkatkan dan memperkaya cita rasa abon ayam agar lebih diminati oleh konsumen. Penelitian ini
mengembangkan produk abon ayam melalui inovasi rasa dengan memanfaatkan bumbu-bumbu khas makanan
Indonesia sebagai upaya peningkatan mutu produk. Agar inovasi yang dilakukan sesuai dengan kebutuhan pasar,
pemahaman terhadap preferensi konsumen dan tren pasar menjadi hal yang penting [3]. Preferensi konsumen
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terhadap bumbu tradisional membuka peluang penerapannya pada produk abon ayam sebagai bentuk inovasi rasa
yang berpotensi meningkatkan nilai jual produk.

Pengembangan produk abon melalui pemanfaatan bumbu tradisional Indonesia merupakan bentuk inovasi yang
juga berpotensi meningkatkan daya tarik konsumen. Meskipun inovasi cita rasa berbasis bumbu tradisional
memiliki peluang besar dalam meningkatkan ketertarikan terhadap produk abon, kajian pustaka dan penelitian
terdahulu yang membahas inovasi bumbu pada produk abon, khususnya abon ayam, masih relatif terbatas. Oleh
karena itu, penelitian ini berupaya memvariasikan cita rasa abon ayam dengan harapan dapat meningkatkan nilai
jual produk serta meningkatkan penerimaan masyarakat. Mengingat inovasi yang dikembangkan menghasilkan
produk yang belum banyak dijumpai sebelumnya, maka perlu dilakukan pengukuran terhadap tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk tersebut. Oleh karena itu, adanya penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
variasi bumbu terhadap tingkat kesukaan abon ayam serta mengetahui variasi bumbu yang paling disukai oleh
panelis.

2. Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif yang menerapkan pendekatan eksperimen sebagai metode yang
kerapkali digunakan ketika mengembangkan produk pangan guna mengetahui formulasi yang tepat sehingga
karakteristik sensoriknya dapat diterima oleh konsumen. Pada penelitian ini dilaksanakan pengujian hedonik
dengan tujuan mengetahui pengaruh penggunaan variasi bumbu P1 (Rendang), P2 (Taliwang), P3 (Bumbu Bali))
terhadap kesukaan abon ayam dengan parameter pengujian berupa warna, rasa, aroma, dan tekstur. Proses produksi
abon dilaksanakan di rumah peneliti di Kabupaten Situbondo, selanjutnya pengambilan data hedonik kepada
panelis dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknik Universitas Negeri Surabaya pada bulan Februari — Mei
2025.

Selama proses produksi berlangsung, terdapat sejumlah bahan dan rempah yang digunakan untuk pengolahan
setiap sampel antara lain daging ayam broiler bagian dada yang telah dipisahkan kulit dan tulangnya. bawang
putih, bawang merah, jahe, lengkuas, cabai merah, cabai keriting, kunyit, kencur, kemiri, terasi, santan, sereh,
ketumbar, pala, cengkeh, bunga lawang, daun jeruk, daun salam, daun kunyit dan asam jawa, serta peralatan
produksi yang digunakan berupa food processor, timbangan, sendok, garpu, pisau cutting board, piring kecil,
baskom, panci, wajan, lumpang dan alu, tray, sendok ukur, gelas ukur, dan mesin spinner. Seluruh bahan baku
yang digunakan pada penelitian ini didapatkan dari Pasar Mimbaan, Kabupaten Situbondo. Adapun sampel bumbu
yang digunakan antara lain bumbu rendang, taliwang, dan bumbu bali. Berbeda dengan variabel bumbu rendang
dan bumbu taliwang yang cenderung otentik, pada penelitian ini bumbu bali yang digunakan cenderung mengarah
pada bumbu dasar dari hidangan ayam bumbu bali yang banyak ditemui di daerah Jawa Timur. Ketiga sampel
produk melalui proses pengolahan yang terkontrol, mulai dari proses perebusan hingga penirisan minyak. Langkah
tersebut dilakukan guna meminimalisir pengaruh faktor-faktor diluar kendali yang dapat mempengaruhi
karakteristik produk.

Pengujian organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini berupa pengujian kesukaan (hedonic test) yang
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan variasi bumbu terhadap kesukaan abon ayam dengan aspek
penilaian yang meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Adapun pelaksanaan pegujian dilakukan oleh 40 panelis,
diantaranya 20 panelis terlatih yakni dosen Prodi Pendidikan Tata Boga Unesa dan 20 panelis semi terlatih yang
dipilih dengan ketentuan tertentu.. Setiap panelis diberi sampel produk secara acak dan diminta untuk menilai
kesukaan setiap parameter uji dengan skala penilaian terdiri dari 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak suka,
4= suka, 5= sangat suka. Skala ini dimanfaatkan untuk menilai tingkat preferensi panelis terhadap setiap atribut
produk secara subjektif. Hasil data yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis statistik menggunakan uji
ANOVA one way dengan derajat kepercayaan 95% melalui system IBM SPSS Statistics 27 guna mengetahui
pengaruh penggunaan variasi bumbu terhadap kesukaan abon ayam. Apabila hasil analisis menampilkan
Friwng™>Frabel maka dilanjutkan dengan pengujian Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

3. Hasil dan Diskusi

Berdasarkan data yang diperoleh, penilaian panelis bervariasi terhadap produk abon ayam dengan penggunaan
bumbu rendang, taliwang, dan bali. Berdasarkan rerata penilaian panelis pada produk abon ayam ini, tingkat
penerimaan berada dalam rentang skala hedonik suka hingga sangat suka. Distribusi rerata penilaian panelis
berdasarkan parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur disajikan pada Gambar 1. Merujuk pada hasil rerata
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penilaian kesukaan panelis, diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis pada setiap parameter yang dinilai dari
ketiga produk tersebut tidak jauh berbeda. Hal ini mengindikasikan bahwa panelis sama-sama menyukai ketiga
produk tersebut meskipun dengan tingkat kesukaan yang berbeda.

kat Kesukaan Panells

fRata-rata Ting

warna rasa aroima tokstur
R rddarg is 403 39 JHE
Taliwang 223 398 415 3.80

a8 8.15% 183 43 E L

Gambar 1. Hasil Rata-Rata Data Tingkat Kesukaan Panelis pada Abon Ayam Rendang, Taliwang, dan Bali
Warna

Warna menjadi salah satu elemen penting pada suatu produk pangan, sebab atribut warna menjadi hal pertama
yang dilihat dan dinilai oleh seseorang ketika memilih produk pangan. Tampilan warna yang menarik dapat
mendorong ketertarikan konsumen dan panelis, sehingga timbul rasa ingin tahu yang lebih besar untuk mencicipi
dan atau menyukai produk tersebut. Selain itu, warna memiliki peran dan fungsi penting dalam produk pangan,
antara lain sebagai indikator terjadinya kerusakan, penentu tingkat mutu, serta acuan dalam proses pengolahan [4].
Proses pencampuran dan pengolahan yang dilakukan dengan baik ditandai dengan hasil warna produk yang
seragam dan merata[5]. Ditinjau dari data penilaian panelis pada parameter warna abon ayam, panelis cenderung
lebih menyukai warna pada sampel P2 (Taliwang) dengan nilai rata-rata tertinggi dan dikategorikan suka.

Tabel 1. Hasil Uji Anova Satu Arah Parameter Warna

Sum of Mean .
Squares df Square Sig.
Between Groups 2.317 2 1.158 1.620 .202
Within Groups 83.675 117 715
Total 85.992 119

Hasil uji statistik anova pada tabel 1, diperoleh nilai p value sebesar 0,202 (p>0,05) yang berarti HO diterima dan
H1 ditolak yang menandakan bahwa penggunaan variasi bumbu pada abon ayam tidak mempengaruhi warna abon
dan tingkat kesukaan panelis pada parameter tersebut. Setiap variasi bumbu yang digunakan dalam proses
pembuatan abon ayam mengandung rempah-rempah dengan komposisi berbeda yang memiliki karakteristik warna
alami masing-masing. Bahan bumbu yang dominan digunakan pada ketiga sampel bumbu ialah cabai merah yang
memiliki pigmen alami warna merah dengan adanya senyawa capsanthin dan capsorubin[6] sehingga ketiga
bumbu memiliki warna dasar merah. Namun, bahan dan bumbu/rempah lain yang digunakan juga mempengaruhi
warna bumbu.

Pada bumbu rendang digunakan kunyit yang memiliki senyawa kurkumin/kurkuminoid sebagai pigmen warna
kuning[7] serta jahe dan lengkuas yang berwarna putih menjadikan bumbu rendang berwarna cenderung oranye
sedangkan bumbu taliwang terdapat penambahan terasi dan cabai kering yang menjadikan warnanya merah pekat.
Ketiga bumbu yang digunakan pada penelitian ini mempunyai karakteristik warna berbeda hanya saja selama
proses penggorengan, warna alami bumbu yang mengalami pemanasan dapat memicu terjadinya reaksi maillard
karena gugus amino bebas dari protein ayam bereaksi dengan hidriksol dari gula reduksi sehingga terbentuk
senyawa melanoidin yang berwarna coklat[8]. Reaksi tersebut yang menyebabkan warna alami bumbu berubah
menjadi kecoklatan pada hasil akhir abon. Terlebih lagi proses penggorengan ketiga sampel abon dilakukan
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dengan rentang waktu yang sama, sehingga warna coklat yang dihasilkan dari ketiganya tidak terlalu mencolok
perbedaannya

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor utama yang memengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
pangan serta menjadi komponen penting dalam kualitas suatu produk makanan. Meskipun suatu produk pangan
memiliki warna dan tekstur yang baik, produk tersebut tetap tidak akan diterima oleh panelis maupun konsumen
apabila rasa yang dihasilkan tidak enak[9]. Ditinjau dari data penilaian panelis pada parameter rasa abon ayam,
panelis cenderung lebih menyukai rasa pada sampel P1 dengan nilai rata-rata tertinggi dan dikategorikan suka.

Tabel 2. Hasil Uji Anova Satu Arah Parameter Rasa

gatrjnasgs df Sl\,/clﬁja;re F Sig.
Between Groups .867 2 433 .508 .603
Within Groups 99.725 117 .852
Total 100.592 119

Hasil uji statistik anova pada Tabel 2, diperoleh nilai p value sebesar 0,603 (p>0,05) yang berarti HO diterima dan
H1 ditolak yang menandakan bahwa penggunaan variasi bumbu yang berbeda pada abon ayam tidak
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis pada parameter tersebut. Cita rasa abon terbentuk dari perpaduan
karakteristik rasa ayam dengan berbagai jenis bumbu rempah yang digunakan, sehingga setiap variasi bumbu
menghasilkan cita rasa yang khas pada masing-masing perlakuan. Seperti yang diketahui bahwa bumbu rendang
memiliki rasa yang gurih, pedas, lemak, dan kaya akan bumbu; rasa dari bumbu taliwang cenderung pedas, gurih,
lemak, dan umami; dan profil rasa bumbu bali ialah pedas, manis sedikit masam.

Profil rasa tersebut dihasilkan dari perpaduan berbagai bumbu dan rempah yang memiliki senyawa penghasil rasa,
seperti senyawa capsaicin didalam cabai yang membawa rasa pedas dan sensasi panas pada lidah[10], rempah jahe
dengan rasa pedasnya yang khas dan sensasi hangat dari senyawa gingerol dan shogaol[11]. Pada bumbu taliwang
rasa umami dan gurih diperoleh dari terasi dengan adanya asam glutamat[12], dan rasa masam pada bumbu bali
ada karena penggunaan asam jawa yang memiliki senyawa tartarat penghasil rasa masam[13]. Karakteristik rasa
yang ada pada bumbu akan menyerap kedalam daging melalui proses pemasakan.

Selama proses pemasakan berlangsung maka kadar air dalam daging akan menurun, mengakibatkan peningkatan
konsentrasi senyawa rasa dan aroma sehingga bisa menguatkan profil rasa secara keseluruhan[14]. Menurut
Gardjito penggunaan api kecil dan waktu yang lama saat proses ungkep membuat suhu panas dari api membuka
pori-pori daging sehingga pada saat ini bumbu menyerap ke dalam bahan dan menciptakan rasa khas dari
bumbu[15]. Selain itu, penambahan gula dan garam sebagai seasoning selain berperan sebagai penyeimbang rasa,
juga turut membantu meningkatkan rasa. Penggunaan santan yang juga sebagai media perebusan pada abon
rendang dan bahan tambahan pada abon taliwang, turut berkontribusi memberi rasa gurih pada abon[16]. Cita rasa
gurih pada abon juga terbentuk akibat reaksi antara protein ayam dengan gula pereduksi, polifenol, serta lemak
yang berasal dari bumbu dan santan selama proses penggorengan. Pada tahap ini, terjadi penyerapan minyak ke
dalam bahan yang turut berkontribusi terhadap pembentukan rasa gurih[17].

Dengan demikian, tidak adanya pengaruh yang signifikan pada parameter rasa (p>0,05) menunjukkan bahwa
perbedaan variasi bumbu tidak cukup kuat memengaruhi tingkat kesukaan panelis. Hal ini dimungkinkan karena
seluruh perlakuan menggunakan bumbu tradisional Indonesia yang memiliki profil rasa gurih dan kompleks yang
diperkuat oleh proses pemasakan dan penggorengan yang meningkatkan intensitas rasa sebagaimana telah dibahas
sebelumnya. Selain itu, bumbu rendang dan bumbu bali yang sudah familiar bagi panelis, serta karakter rasa bumbu
taliwang dengan pedas yang lebih menonjol, tetap berada dalam spektrum rasa yang dapat diterima panelis.
Kondisi tersebut memungkinkan seluruh variasi bumbu dapat diterima dengan baik oleh panelis, sehingga tidak
menimbulkan perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan pada aspek rasa.
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Aroma

Menurut Tarwendah, aroma dapat didefinisikan sebagai bau yang dihasilkan oleh produk makanan, bau mampu
tercium oleh indera pencium manusia sebagai bentuk respon pada saat senyawa volatil makanan masuk ke rongga
hidung dan terdeteksi oleh sistem olfaktori[18]. Aroma menjadi salah satu indikator yang digunakan untuk dapat
menentukan kesukaan konsumen atau panelis, sebab melalui aroma konsumen dapat membedakan makanan yang
masih layak dan memiliki mutu sensori yang baik dengan makanan yang sudah menurun kualitasnya. Namun,
menurut Siregar atribut aroma cenderung subjektif dan relatif sulit diukur sebab penilaian terhadap kualitas aroma
dapat berbeda antarindividu karena adanya perbedaan sensitivitas indera penciuman, sehingga meskipun aroma
dapat dibedakan, tingkat kesukaan setiap individu tidak selalu sama[19]. Ditinjau dari data penilaian panelis pada
parameter aroma abon ayam, panelis cenderung lebih menyukai aroma pada sampel P3 (Bali) dengan nilai rata-
rata tertinggi dan dikategorikan sangat suka.

Tabel 3. Hasil Uji Anova Satu Arah Parameter Aroma

Sum of Mean

Squares df Square Sig.
Between Groups 3.267 2 1.633 3.234 .043
Within Groups 59.100 117 .505
Total 62.367 119

Ditinjau dari hasil uji statistik anova pada tabel 3, diperoleh nilai p value sebesar 0,043 (p<0,05) yang berarti H1
diterima dan HO ditolak yang menandakan bahwa variasi bumbu memberi pengaruh nyata pada kesukaan panelis.
Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan variasi bumbu pada abon ayam dapat mempengaruhi aroma dan tingkat
kesukaan panelis pada parameter tersebut. Dilakukan uji lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan kesukaan
panelis pada ketiga sampel.

Tabel 4. Hasil Uji Duncan Parameter Aroma

Subset for alpha = 0.05

Sampel N 1 2
Rendang 40 3.90

Taliwang 40 4.15 4.15
Bali 40 4.30
Sig. 118 .347

Penilaian panelis yang berada pada subset kanan dengan skor tertinggi ada pada sampel P3 (Bumbu bali) dengan
kategori sangat suka, sedangkan skor terendah pada sampel P1 (Bumbu rendang) dengan kategori suka. Aroma
abon dapat terbentuk karena adanya senyawa volatile yang ada pada bahan baku ataupun rempah yang digunakan
serta proses pengolahannya. Pembentukan aroma terjadi akibat interaksi protein, lemak, dan senyawa volatil yang
dilepaskan selama proses pemanasan sehingga timbul aroma yang khas pada abon[20].

Adapun senyawa aromatik yang terkandung dalam ketiga bumbu tersebut, setidaknya terdiri atas bawang putih
yang mengandung senyawa sulfur berupa allicin sebagai kontributor aroma[21], jahe dengan aroma khas dan
cukup menyengat yang dipengaruhi oleh adanya kandungan minyak atsiri[22], serta cabai merah yang memiliki
kandungan capsaicin berperan sebagai penghasil aroma dan rasa pedas[10]. Pada sampel bumbu taliwang juga
menggunakan kencur dengan aromanya yang khas sebab senyawa aromatik etil parametoksi sinamat[23] dan
senyawa aldehida, alkohol, keton sebagai senyawa volatil pada terasi[24]. Perpaduan dari bumbu dan rempah
tersebut akan menghasilkan aroma yang khas dengan masing-masing bumbu. Terlebih lagi dengan adanya proses
pemasakan mampu membantu mempertajam aroma bumbu.

Proses pemasakan memungkinkan terjadinya penyerapan air dan bumbu ke dalam bahan melalui air atau santan
yang dipanaskan, sehingga senyawa volatil menguap dan memberikan aroma khas pada produk abon. Selanjutnya,
reaksi kimia antara gula pereduksi dengan asam amino menghasilkan senyawa volatil berupa furfural dan pyrazine
yang berperan menghasilkan aroma “grilled” atau “roasted” [25]. Sampel bumbu rendang menggunakan santan
sebagai media perebusan sehingga lebih beraroma gurih, sedangkan sampel bumbu taliwang juga menambahkan
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santan sehingga beraroma gurih dan pedas dari cabai rawit dan cabai kering. Pada sampel bumbu bali profil aroma
yang dimiliki cukup menarik dengan aroma gurih, pedas, dan sedikit asam dari peggunaan asam jawa, maka dari
itu aroma sampel ini lebih disukai panelis. Aroma atau bau adalah atribut sensori yang dapat diidentifikasi
perbedaannya, tetapi menimbulkan penilaian yang beragam akibat perbedaan persepsi individu[26].

Tekstur

Menurut Nafsiyah[18], tekstur merupakan sensasi yang dihasilkan oleh tekanan dan dapat dirasakan melalui
aktivitas di dalam rongga mulut, seperti menggigit, mengunyah, dan menelan, serta melalui sentuhan jari. Selain
rasa, warna, dan aroma, kerapkali penilaian tekstur dinggap sama pentingnya untuk menilai mutu produk sebab
atribut ini mampu membentuk persepsi dan citra produk, serta mempengaruhi penerimaan konsumen[27]. Ditinjau
dari data penilaian panelis pada parameter tekstur abon ayam, panelis cenderung lebih menyukai tekstur pada
sampel P1 dengan nilai rata-rata tertinggi dan dikategorikan suka.

Tabel 5. Hasil Uji Anova Satu Arah Parameter Tekstur

Sum of Mean .
Squares df Square F Sig.
Between Groups .350 2 175 281 756
Within Groups 72.975 117 .624
Total 73.325 119

Hasil uji statistik anova pada tabel 4, diperoleh nilai p value sebesar 0,756 (p>0,05) yang berarti HO diterima dan
H1 ditolak yang menandakan bahwa penggunaan variasi bumbu yang berbeda pada abon ayam tidak
mempengaruhi tekstur abon dan tingkat kesukaan panelis pada parameter tersebut. Tekstur abon pada ketiga
sampel nampak berserat agak kasar dan terdapat sedikit gumpalan kecil pada abon bumbu bali (P3). Pengaruh
variasi bumbu terhadap tekstur abon relatif lebih kecil dibandingkan teknik pengolahan, karena tekstur abon
terbentuk melalui proses penumbukan daging, penggorengan, dan pemisahan serat secara manual setelah
pengepresan..

Pada penelitian ini, dilakukan penumbukan menggunakan lumpang dan alu untuk memisahkan serat daging. Proses
penumbukan atau pemukulan pada daging menjadikan seratnya terpisah dan memberi hasil yang garing ketika
digoreng[28]. Proses penumbukan daging pada ketiga sampel abon telah diupayakan seseragam mungkin, hanya
saja prosesnya yang dilakukan secara manual mengakibatkan masih terdapat serat-serat daging yang belum
terpisah secara sempurna. Hal tersebut berpengaruh ketika digoreng sebab sesuai dengan pernyataan Mellema[29]
bahwa produk akan semakin kering dan renyah seiring dengan semakin banyaknya penguapan kandungan air
dalam bahan pangan. Akibatnya, serat daging yang sebelumnya belum terurai akan mengalami pengeringan dan
menjadi sulit diuraikan setelah proses pengepresan, sehingga menghasilkan tekstur abon yang agak kasar.

Selain itu, pada saat penggorengan terjadi karamelisasi sebagai bentuk reaksi pemanasan gula dengan suhu diatas
titik cairnya[30]. Dalam hal ini, sampel P3 mengandung gula yang lebih tinggi dari sampel lainnya karena selain
menggunakan gula pasir, ada penambahan kecap manis pada sampel tersebut. Proses karamelisasi yang tidak
merata dapat menyebabkan sebagian cairan gula dan kecap mengalami pengentalan berlebih sehingga membentuk
lapisan gula yang lengket pada serat abon sehingga memicu serat-serat daging saling menempel. Oleh karenanya,
tekstur dari sampel P3 terdapat sedikit bagian yang menggumpal. Meskipun begitu, dilihat dari nilai rata-rata
kesukaan panelis menunjukkan tekstur dari ketiga sampel abon masih dalam batas toleransi panelis sehingga masih
dapat diterima dan disukai. Namun demikian, kondisi tersebut menunjukkan bahwa kualitas tekstur abon masih
perlu ditingkatkan agar diperoleh produk dengan tekstur yang lebih halus dan seragam.

Berdasarkan hasil nilai rata-rata keseluruhan parameter yang mencakup aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur yang
tersaji pada Gambar 2, dapat diketahui bahwa produk abon ayam yang diberi perlakuan variasi bumbu taliwang
memiliki tingkat penerimaan yang lebih tinggi dibandingkan produk abon dengan kedua variasi bumbu lainnya.
Rata-rata skor kesukaan menunjukkan bahwa keberagaman bumbu memberikan kontribusi positif terhadap mutu
sensori abon. Di antara seluruh perlakuan yang diuji, perlakuan dengan penggunaan bumbu taliwang memperoleh
nilai kesukaan tertinggi dan termasuk dalam kategori disukai oleh panelis.
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4.

Tullwang {P2) 4.04

Gambar 2. Nilai Rata-Rata Uji Kesukaan Abon Ayam dengan Variasi Bumbu pada Keseluruhan Parameter

Kesimpulan

Tingkat kesukaan panelis terhadap abon ayam dengan variasi bumbu rendang, taliwang, dan bali pada seluruh

par

ameter berada dalam kategori suka hingga sangat suka. Berdasarkan hasil analisis data, penggunaan variasi

bumbu pada abon ayam memberikan pengaruh signifikan terhadap parameter aroma, namun tidak menunjukkan
pengaruh yang signifikan terhadap warna, rasa, dan tekstur. Abon ayam dengan variasi penggunaan bumbu
taliwang menjadi abon yang paling disukai oleh panelis dengan melihat dari nilai rata-rata kesukaan tertinggi
terhadap keseluruhan parameter yang diujikan. Berdasarkan hasil penelitian ini, saran yang perlu dilakukan oleh
peneliti selanjutnya ialah melakukan studi lebih lanjut perihal peningkatan kualitas parameter tekstur, kandungan

giz

i didalam abon ayam taliwang, rendang atau bali, serta analisis rancangan biaya operasional dan harga jual
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